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は じ め に
飽食 ・グル メの時代 といわれ る現代のわが国には,い ろいろな傘品や食べ物 があ り,人 々は食
べている。そ して,こ れ らの食品や食べ物のく美味〉 しさについては,人 と食 との インターフェ
ースにおける五感全体 の問題であるが,し か し感覚的には味覚(舌,味 らいで感 じる).優位(先)
の もとで行われ ている。そのためか,「味」につ いその知見(味 覚 の科学)や 情報は活字(書 物,
雑誌)写 真 ・(雑誌),・ブラウン管(料 理番組 コマー シャル)な どの視覚入力を通 して盛んであ
る。例 えば,レ ス トランや和風料理店の 「味」の紹介をは じめ,、加工・食品の味,特 徴・な ど。 ま
キーワード':食感覚論,.テ.クスチti-,触覚,共通感覚,感 覚センシング,・ファジーa'1
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た,か くし味や ダシ(う ま味)の とり方,さ らに味付け(調 理)の コヅをふまえたつ くり方解説
に至 るまで きわめて豊富であ る。 これをみるとき,い かに食品 ・食べ物は味覚を重視 しているか
がわか る。また,人 々の味志 向のつ よい ことがわか る。が ときには,味 コマーシャルを食べてい
るとい う気が しないでもない。 まさに味 ・視覚優位(先)の 一 面 とも考える。
一方,最 近は食生活の構造も変 って,「食」 その ものを 楽しむ時代 とな った。 そのため,消 費
者の ニーズも標準化を好 まず,個 性化 し多様化 してい る。 そ こで,こ の ような状況下 での 「食
(モノ)」づ く り(開発)に は,一 工夫 も二工夫 もい るもの と考 え られ る。 それには,こ れ まで
の機能性(栄 養強化食品,ダ イエ ッ ト・健康食品,生 体活 動調節制御食品な ど)や 合理性(イ ン
スタン ト食品,レ トル ト食品な ど)重 視の外に(よ りも とい う一面 もあるだ ろ う。)ヒ トの"こ
ころ"に 係わ る感受性や美意識 さらに遊 び性,楽 しさなど非合理性を取 り入れた価値観を重視す
ることも必要ではないだろ うか。さ らに もう一つ の非合理性,手 づ く り指向(自 か らつ くること
で楽しさと正 しい食生活の普及につなが る。)も大切 であ るか と考え るt)。
これらの非合理性は,い わゆ る新 しい文化の パラダイ ム 一ーポ ス トモ ダソに 向けてのモ ノ(食 も
他の物 も)選 びの新価値観であると思われ る。そのために,人 の消費行動は感性を基準 として行
われるため人間の五感すべてを満足 させ るものでなければな らない と考 える2)。この ことが,人
が モノ(食)を リー ドす るとい う状況または環境をつ くり出す因になるのでは ないか と考える。
(現在は,と か くモ ノに人が リー ドされている とい う状況がつ よい ように思われ る。)筆者は,
いま述べた満足(感)の キー ワー ドを〈心地良 さ〉 とし,食 の美味 しさ もその一つ であ ると考 え
る。そ して,心 地良さを表わす評価量をくテ クスチ ャー〉 と考 えた。
そこで,美 味 しさとテクスチ ャーの関係について,触 覚優位 のもとで,さ らに触 と他の五感 と
の連係に よる働 き(触 一視,触 一聴,触 一嗅,触 一味)か ら言及 し,こ こに一考を試 みた。
2.食 べ る動 作 ・行 動 に お け る一く触 覚 〉-touchのデ ィテ ール
人の五感,な かで も触覚 「touch・さわ る」 とい う行動 ・動作は よく考 えてみ ると,一 見本能
的な ものの ようにみえる。視覚や聴覚 と異な り接触 とい う終局的な動作の一面 も併わせ持 ってい
るか らである。それは,〈 美味 しい〉食べ物 があ るとい うことを,見 た り聞いた り,話 した りだ
け では納得 しがたい とい うときに,直 接 さわってみて,ま たぽ 口に入れ てみて,俗 にい う'「舌 ざ
わ りで感 じてみて」その食品の美味 しさの実感がつかめた とい うような場合 だ。
また,私 たちは好感を持つ もの(好 きな食べ物)に は触れたいが,不 快 な も の(嫌 いな食べ
物,気 持ち悪い食べ物)や 危険なもの(腐 ってい る食べ物)に は触れた くない(手 で さわること
も,も ちろん 口に入れ るこども)と い うような特別 な本能 も持ち合わせている。逆にいえば,私
たちが触れてみたい と思 うような ものには,必 ず何かそれ 自身に魅 力が 内在 しているといえそ う
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だ。 この魅 力 こそが心地 良さにつながるのではないだろ うか。
「touch・さわ る」 とい う行動 ・動作に関連する ものには,「さわ らざるを得ない(果 物の熟 し
具合をみ るとき)」,「さわ るか もしれない(美 味 しそ うだか ら)」「もし,さ わった ら(デ コレー
シ ョンケーキがこわれる)」,「さわる余地(柔 らかそ うな豆腐)」,「さわ ってみ よう(ふ っ くらと
した饅頭に)」,「さわ ってみ て下 さい(ビ ールが冷えてい るか ど うか)」などもある。 これ らは,
"障る"(さわ)に 関係 している場合 もあ り
,即 一五感の"触 る"で あ るとは いいがたい。 それ
だけに非常に複雑 多岐の要 素を もってお り,そ の実体はなかなか把 えに くく解 明にはむずか しい
問題がある。
では次に,具 体的にH常 の体験か らみた食べ るときの 「touch・さわ る」 のディテ ールを言葉
の表現か らみてみ よ う。 まず,手(指 先 も含めて)を 主 に した場合,「 饅頭が蒸せたか どうか指
先で さわ ってみる」,「指先 でモチの粘 りをみる」,「味噌の熟成加減 を指先 です くってみる」,「竹
輪のかたさを指先 でつ まんでみ る」,「お団子を指 で押 してみ る」な どの表現をみて もわかる通 り
無数にあると思われ る。 いま挙げた例は,手(指 先)で さわ る行動 ・動作で,こ れは 口に入れて
咀 しゃくす る前の予備の行動 ・動作で,食 べ てよいか,よ くないかの判定を してい るものであ
る。
次に 口や舌 ざわ りを主に した とき,こ れは食べ ている ときで,つ ま り咀 しゃく巾の動作 で,'例
はた くさんあ ると思われ る。そのほんの一例 として,rnあ た りのよい ワイン」,「舌 ざわ りのよ
いアイス クリーム」,「歯 ごたえのあるた くわん」,「舌に しっと りす るテラ ミス ケーキ」,「かみ切
れないステーキ」 などがある。
また,食 べ物が喉 を通過す るときの,喉 ざわ りとい うものもある。 「白魚のおど り食い」 とい
う表現にみる"の ど越 し"の 加減,あ るいはつ き立てのモチを 「すす る」 よ うに呑み こむ場合 も
喉 ざわ りの例 であ ると思われ る。 マ グロの トロを食べる場合 も,口 巾での舌 ざわ りよ りも,の ど
越 しを楽 しむ例か と思われ る。 また冷えた ビール,こ れ もの ど越 しの冷感を味わ うもので,や は
り喉 ざわ りだろ うと思われ る。
ところで,「touch・さわ る」 とい う行動 ・動 作は直接触れ るとい うことばか りでは ない。例え
ぽ,「白 くてやわ らかそ うな団子」,「つやのあるふ っ くらした ご飯」,「この赤身(肉 予魚)は や
わ らかそ うだ」な どの表現か らわか るように,視 覚的(目 で見て)に さわ る行動 ・動作 もかな り
あ ると思われる。 この行動 ・動作は,目(色 や光沢,明 暗を見て→脳)を 通 して身体 に触覚を誘
発 したものであると考える。筆老 はこれをく間接的touch>とした。
次に,耳 でさわ る(音 を聴いて)と い う行動 ・動作 もあ るように思われ る。 例 えば,「 パ リパ
リして歯 ごたえのあ るセンベ イ」,「た くわんポ リポ リ」,「ツルツルすす る うどん」な どの表現に
み る通 り,聴 覚 も"美 味 しさ"の 要素 として無縁 ではな さそ うであ ると考える。また,「お茶づけ
サ ラサ ラ」 とか 「リンゴをサ クサ ク」な ど,こ れは咀 しゃ く時の歯 ごたえ とともに音 を愛(め で)
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ている状況で,こ の音に美味 しさを感 じてい るものと思われ る。いま,述 べた例は,耳(音 を聴
いて→脳)を 通 して食欲を呼び越 こす ものと考える。
さらに,嗅 覚 でさわ る行動 ・動作 もあるよ うに思われ る。 それは,酒 や ワイン,ブ ランデーな
どの熟成判定の場合で,例 えば,「軽やかな香 り,・・一 ドな香 り」,また 「Sweetな香 りで酷(こ
く)が あ る」 とい うよ うな表現から,鼻 で嗅いで(飲 む前に)硬 いか,軟 らかいかの判断を して
いるよ うに思われ る。 これは嗅 ぎざわ り(香 り→脳)で 飲み たい とい う行動を誘発 した ものであ
る と考え られ る。1また,味 で感 じて触を誘発す る場合 もあ る。
以上,述 べ た間接的touchの一面は,心 理学 では共感覚(Synesthesiaシニスジア:一 つの
刺激か ら異種の感覚を生 じるとい う作用。例えば,鳥 の声は青い真田ひ もく 宮沢賢治〉一音を聴
いて色がみえる。)と よばれ,な かで も先に述べ た 「表現例 」が共感覚のインターモダ リテ ィ現
象(intermodalityphe皿omena)といわれているものであ る3)。この現象は,も ともと触覚の性
質なのだが,視 覚や聴覚の観念域 にその性質が入 りこんで感 じられ るとい うものである。 また;
嗅 ぎざわ りも共感覚で匂いの刺激を受けて触覚を感 じた もので風味に近い インターモ ダリテ ィ現
象 であ ると思われ る。味 らい ざわ りも同様である。(風味は,味 覚 と嗅覚の共感覚の典型で,味
の刺激を受けて匂いを感 じ。匂いの刺激 を受けて味を感 じる。)
この間接的touchとい うデ ィテールは,主 に食べる前に 多 くみ られ る状況である。(食べ る
か,食 べないか の判断の とき行われ る行動 ・動作。)シャーマソの食 ・動作プPセ スに,こ の間
接的touchを照合 させ てみ ると,表1の ようになる。以上,「touch・さわ る」 のデ ィテールを
みてわか るように,食 行動 ・動作に関 る五感のなかでく触覚 〉の作用が大きい ことがわか る。
表1食 べ物,摂 取時の感覚システム
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3.触 覚一 一そ の作 用 とプ ライオ リテ ィそ して共通 感覚
触覚。 これは,表 皮 ・真皮 ・皮下組織の三層か ら成 る皮膚表面が外から物理的刺激(機 械刺激
ともい う)を 受けた ときに感 じるもので,簡 単には 「皮膚感覚」の ことであ る。皮膚感覚 には,
「触覚(圧 感 も含む)… …さわる ・触れ る」を中心に 「温感」 「冷感」 「痛感」などの四つがあ
り,こ れ らを総称 して触覚作用 と呼 んでいる。 また,い ま1:げた四つを表面感覚 とし,こ れ に運
動感覚,筋 肉感覚を含めた広義の触覚作用,別の名を体性感覚(somat三csense)と呼ぶ分類(こ
の時,視 覚や聴覚,そ して味覚や嗅覚の ことを特殊感覚 とい う。)のしかた もある。
皮膚には,こ れ らの感 覚を感 じる点 が無数に散在 してお り,感 じる受容器は図1に 示す よ うに
皮膚 内にある4>。そ して,受 容器で受けた信 号を脳に送 っている。 また,身 体 の部位 ごとに,例
えば 「手の皮膚 で感 じた とき……手 ざわ り,肌ざわ り」,「口中の皮膚で感 じた とき…… 口ざわ り」,
「舌で感 じた とき……舌 ざわ り」 などと俗称 している。
筆者は,こ れをさらに2節 で述べた間接的touchの・・一面 も加 えて,「舌の味らいで感 じた触覚
を……味 らいざわ り」 また 「嗅覚の鼻粘膜 で感 じた触覚 を……嗅 ぎざわ り」 さらに 「耳の鼓膜で
感 じた触覚を……耳 ざわ り」そ して 「視覚,目 で感 じた触覚を…… 目ざわ りと」俗称 してみ るの
もよいのでは ないか と考える。
さて,歴 史上 五感の うちで どの感覚が最 も重視 されたかは興味深 いものがあ る。古代ギ リシャ
の ア リス トテ レス(感 覚論の先駆者である。 過去,感 覚論の研究は哲学者の寄与が大 きい。 近









触覚(Touch)感より検討した食 ・美味 しさに関す る一考察
パでは聴覚が重視(な ぜ なら,真 に神 は言葉く ロゴス〉であ り,神 の言葉は耳で聴 くものであ っ
たか ら)さ れ,次 いで触覚,視 覚 とい う順であった。今 日,こ の順序に転倒が生 じた。それは,
なに よ りも視覚優位で,そ の インパ ク トが大 きい。なぜ なら,活 字文化 に始 ま り,テ レビの 出現
に よって加速 されたからである。その次が聴覚だが,触 覚な どは隠れた小 さな存在になってしま
った ように思われる。近代文明は,い わば視覚優位の結果であ り,私 たちに多 くの ものを もた ら
した。 もし,こ れがなか ったら科学や技術の発達(食 の科学 も技術 も)は これほ どまでに高度に
はならなか った ことだろ う6)。
しか しなが ら,そ の反面 で視覚が支配 し独走 した現代では,人 と モ ノ(食 も含めて)と の関
係,人 と人 との関係 において,冷 やかな分裂 と対立をつ くった ことも事実だ。その例を今 日の食
生活でみてみ よう。 ブラウン管や活字,写 真な どの コマーシ ャルに乗 って登場,発 達 して きたイ
ンスタン ト食品や レ トル ト食品(モ ノ)に は便利 さはあ るものの,食 事をす る とい う人 と人 との
関係(例 えぽ,家 族)に おいては,味 気のない ものにな ってい る。また,コ マーシ ャルを通 して
の食品(モ ノ)選 びや グル メも,コ マーシャルを食べているみたいで本 当の美味 しい食べ物 を食
べている とい う感 じが しないのではないだろ うか。(味 ・視覚優位 ととれ る。)
そ こで,い ま求 められ ているのが,触 覚に対する見直 しと,そ の プライオ リテ ィ(優 位 さ)と
重視の確 立ではないだろ うか。一言でいえぽ,触 覚優位 の五感の組み換えの考え方が必要では な
いだろ うか。《例 えぽ,手 づ くり食品 ・食べ物,食 以外では手つ く.りの家具 ・道具等 々の再評価,
また手で見る美術。そ して,こ れ らを 自か らつ くることの体験(感 覚の能 動的働 き)。))
つ ぎに,哲 学者,中 村雄二郎氏の説 く 「共通感覚」論の考えが必要ではないか と思 われ る6)。そ
の著 書に よると共通感覚(sensuscommunis)一く コモソセ ンスともい う。〉一 とい うのは,
古代ギ リシャの哲学者 ア リス トテ レスによって提唱 された もので,英語の コモンセ ンス(common
sense=常識)の ことではな く,その意味は 「五感相互の連係的ない しは協働的働 き」または,「五
感 の総合的働 きによる感 じ」 と解釈 してい る。 また,氏 は この働 きは,諸 感覚の触覚(広 義 の触
覚 も含めて)的 統合の結果で,具 体的には触覚 と他の五感 との連係 または協働に よる働 き ・作川
であるとしてい る。そ して,こ の作用 が ヒ トの感受性の因にな ってい るのではないか と述べ てい
る。 これは,ま さに触覚優位の五感組み換え論 であ ると思われ る。そ こで,筆 者が先 きほどか ら
述 べた間接的touch一共感覚は この 「共通感覚」のことである と考えるのである。
さらに,加 えて氏は,こ の共通感 覚の働 きは,イ メージや想像力を生み,ま た担 うもの であ
る。 と同時にその存在観が感性 と理性 の接点にあ ると述べている。 なお,心 理学では共通感覚の
ことは まった くふれていない。
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4.食 ・美 味 し さを 計 るバ ロ メー タ,一 テ クス チ ャ ー一
テクスチ ャー(texture)とい うのは,ラ テン語の織 る,編 む,結 合す るな どを意味す るテ ク
ソ(texo)からきた コ トバで,「織 物,生 地,組 織,構 造」そ して,「手 ざわ り,感覚;質 感」な
どの意味があ る。現在,こ の コ トパは衣,食,建 築,塗 料に関係す る分野の品質管理の一環 とし
て,素 材の材質感(手 ・舌 ざわ り感,質 感)パ ラメー タとして,ま た これ らの一部商品の手 ・舌
ざわ り感の評価項 目として,主 に官能検査,ま た一部機器測定の結果(現 在,一 般に行われ てい
る食品のテ クスチ ャー測定)か ら表示 され活用 されている。筆者は,こ のケースは,品 質管理す
なわ ち標準化(一 定 の品質基準を保つ)の ための用 法であ ると考 える。そこで,こ の用法を狭義
のテクスチ ヤーとした。
これに対 し,美 味 しさを代表 とす る"心 地良 さ"の 評価は標準化の枠を越 えた次元の ことであ
ると考 える。 そこで,そ のための用 法 として 「テクスチ ャーの もう一つの可能性」 を検討 した。
これ について,筆 者は テクスチ ャーを広義に とらえ,テ クスチ ャーを 「モ ノ」か ら受:ける〈美味
しさ〉や 〈着 ここち よさ〉またくアメニティー〉な どにみ る心地 よさや快適 さの《総合評価量 》
とし,ま たそのバ ロメータと考えた。そ して,総 合評価量は,触 覚お よび触連係共通感覚を主 と
す る感覚量 と他の諸感覚量を もって きまるものであ る。
食をは じめ衣住 に関す る 「モ ノ」の構想は造形物 ・Plastic(具体的には,・」さい モノも大 きい
モノも含めた,料 理や食品をは じめ とす る食べ物。その他,衣 服,日 用品,家 具,建 物,車 な
ど)を 指 し(材 料 でな く),そ の感覚的表象は触覚 または触連係共通感覚感を もらた 触覚造形を
イメージ ・創造す るものであ る。(現 在の 「モノ」造形は,見 た 日をよ くす る とい う視覚優位の
視覚造形の発想がつ よい ように思われ る。)すなわち,か つ てのバ ウハウス造形の理念をふ まえ
ることである と考える7)。(1919年ドイツ,ワ イマールで 建築家 グロピウスが始めたバ ウハ ウス
造形教育。 ここで説いた造形理念:造 形的創造 の基本精神は機能的であると同時 に 「触 覚的特質
(touch感)」を重視す るとい う考え方)
ここでも う一度,広 義のテ クスチ ャーの意味を整理 してみると,前 述 した 「手ざわ り,感 触」
とい う意か ら触覚,さ らに間接的touchの触連係の共通感覚を加えて,こ れ ら二つか ら感覚 ア
イテムがで きる。 また,も う一方の 「織物,組 織,構 造」 とい う意か ら造形 アイ:テムが連 想 され
る。そ こで,こ の両 アイテムをプラス して《触覚造形 》とい う意味が抽 出され る。あ らためて,
心地良 さのバ ロメータとしてのテクスチ ャーの定義 と意味構成を考 えると,




触覚(Touch)感よ り検討 した食 ・美味 しさに関する・・考察
ここで,r』 内のア ンダーライ ン(一)の 箇所 を総称 してテ クスチ ャーと呼び,心 地良 さの
アイテムを指 し,総 合的評価量 として取 り扱 う部分である。そ して,意 味中に触覚造形のアイテ
ムを含む。
同 じく,二 重 ア ンダーライ ン(=)の 箇所は,触 覚をは じめ とす る諸感覚量 と共通感 覚量を認
識または計測す るセ ンシングパラメータの部分。具体的には センシングプ ロファィル(五 感で感
じたことを言葉 で表現 したキー ワー ド。 これを五感 キーワー ドとい う。例 えば,か たい,甘 い,
赤 い,つ めたい,さ わやか,み ずみず しいetc.)で示 された ものを客観化す るところである。 こ
の部分は,表 現言葉す なわちキー ワー ドが重要で,ま た キー ワー ドの収集が大切 であ ると考 える。










































食べ る こ とに よ る五 感 の デ ィテ ー ル お よび認 識 そ して イマ ジ ネー シ ョン
「視覚 のキ ー ワ ー ド,味 覚 の キー ワー ド,香 りの キ ー ワー ド






















共通感覚感キーワー ドの抽出,収 集調査 測定項目決定対応づけ
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製 造 フ ロ ー 決 定
研 究 室 試 作
試 作 品 の 評 価
製造 条件 の標準 化 、
工 場 で の 生 産
創作製品)
` カ ニ 肉 様 カ マ ボ コ
図2模 倣食品(コ ピー食品)の開発
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ここでの,感 覚量は物理量(光,温 度,力,音 な どの物理刺激を測定)と 化学量(基 本味 と匂
いな どに関する化学成分 の刺激)で あ る。 また,共 通感 覚量の測定は,二 つの感覚量を同時に測
定す るとい うものである。例えば,触 一味 とい う場合は,「力」一物理量 と 「味」一化学量を同時 に測
るとい うケースである。 また,物 理量で も音 と力 とい う二つの物理刺激を同時に測る とい うケー
スなど,い ろいろな状況が発生するもの と考え られ る。 目下,筆 者は食品の触 ・連係共通感覚量
(色のつや と硬 さ,破 砕の強さと音の大 きさ)の 計測を試みている。今後,こ の共通感覚量の測
定が重要であると考える。
アンダーライン(。 ・)の箇所は,物 理((食では,食 品 レオ ロジー,食 品光学(光 沢やつや),
食品色彩(色),食 品熱学(あ たたか さ,つ めた さ),食 品の破砕 音))・化学(基 本味や匂いに関
す る化学)現 象のあ る部分。
また,ア ンダーライン(…)の 箇所 は 「つ くる」 こと。すなわち工学(エ ンジニア リング)の
部分である。具体的には,食 品工場での生産や台所 での クッキソグなどである。 この 「つ くる」
とい う一面を加える と,こ の定義は,五 感 の受動的働 きに関する部分(セ ンシ ングの部分)と 五
感の能動的働 きに関す る部分 とが含まれてお り,受 けた感 じを因に ク リエー トす るとい う発想を
もつ ものであ る。本定義の活用を カニ肉様食品の開発に向けて対照す ると図2の よ うになる。
色,明 暗,光 沢
硬 軟.温 度 感,乾 湿,軽 重,
粘弾 性,疎 密,粘 性,強 弱
形,大 小,遠 近,長 短,模様,
表 面質 感,構 造
咀 し ゃ く音.破 砕 音,歯 音,
酷(こ く),軽 重,広 が り
酷(こ く),厚 み(薄),軽 重,
基本味,味の濃淡
香 り,匂 い,香 りの濃 淡







また,図3に 食 ・美味 しさ と触覚 と触連係共通感覚そ して,他 感覚 との関係を示す。図に示 し
た ように食べる場所 とい うよ うな環境(雰 囲気 も)も,と きには重要な ファクター とな る。 これ
は,ヒ トの身体全体が空間に対 してフ ィッ トす るとい う感 じと考え られ る。 また,食 器やテー ブ
ルなど,用 具か ら受け る感 じも重要で,こ れ もい ま述べた ような フィ ット感 と考 え られ る。 これ
ら身体に対するフ ィッ ト感 とい うのは,主 に運動感覚や筋 肉感覚で受け る感 じで,こ の二つ を総
称 して体性感覚 とい う。 これは,広 義の触覚の ことであ る。
図をみてわか るよ うに,"美 味 しさ"は 図の左側系列 にあ る触 お よび触連係共通感覚,さ らに
他の諸感覚で とらえた総合的な評価で行なわれ るものと考えるため,評 価が計測に よる場合は,
この系列 の各項 目を測定する ことになる。(定義中のセ ンシソグの部分)こ の時,測 定項 目を具
体的に表現す る言葉,す なわち五感 キーワー ドの収集を しなければならない。そして,測 定 され
た物理量や化学量を レーダー図表(く もの巣 グラフ)や チ ャーノフグラフ(顔 形 グラフ),ま た
三角座標 や立体座標 な どを使 って表現す るとよくわか るものと考える。
5.フ ァジ ィ理 論 の 出 番
心地良 さ感 とい うのは,人 間の主観性の問題 でもあ る。一 口に美味 しい 日本料理 といって も,
「幸味のある美味 しさ」 または 「甘味のある美味 しさ」,ま た 「さらっ とした甘味 のある美味 し
さ」 とか 「とろ っとした甘味のあ る美味 しさ」 とい う具合 に,そ れぞれの感 じ方が異なる。 した
が って,そ れ を表現す る コ トバは,本 質的に多義性をもってお り〈暖昧(あ い まい)〉であ る。
「美味 しい」 もそ うだが,モ ノ(衣 ・食 ・住)か ら受ける ヒ トの表現 コ トバの対極 関 係 を み る
と,例 えば 「かたいe'やわ らかい」,「あたたかいeつ めたい」,「しなやかeか み切れ ない」,「重
い⇔軽い」,「しゃれたeや ぼ ったい」,「派手な⇔地 味な」,「がっ しりしたeき ゃしゃな」,「フォ
ーマルなく→カジュアルな」,「あ らあ らしいHな めら かな」,「ざらざらしたeす べ りやすい」な ど,
その コ トバの大部分が印象を表わす形容詞や形容動詞 で あ る。 そのために評価 は暖昧であ る。
(現在,行 なわれ てい る評価方法は,コ トバの形容詞対に よるスケールを対極的に プラスまたは
マイナス とし,こ れを5段 階 とか7段 階の評価尺度に して評価す る とい う方法であ る。 こ れ を
SD尺 度法 と呼んでいる。)
そ こで,フ ァジ ィ理論の出番があるよ うに思われ る。 ファジィ(Fazzy)とい う言i葉は,「 羽
毛のふわふわ として,境 界が不明確 であ る」 とい うあい まいさを表現す る ときの形容詞で,こ の
理論は米国 ・カル フォル ニア大学 のL.A,Zadeh(サー デ)に よって考え 出された9)。そ こ で
「フ ァジィ理論」'を日本語に訳す と 「あい まい理論」 とい うことになる。 これ まで,フ ァジィ理
論は人間の主観性 に係わる不確 さを と り扱 う理論 として登場,発 展 してきた。
そ して,こ の理論の応用は制御 の分野か ら始 ま り,現 在では私たちの生活周辺に も 及 ん で い
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る。(昨今の家庭電化製品に ファジィとい う名のついた製品が 目につ く)そ の,本 格的な一例は,
この理論 によるコンピュータ制御での地下鉄の自動化運転(仙 台市の地下鉄)で,人 が運転 して
い るよ りく乗 り心地 〉が よい とい う評判だ。以上の ような理由か ら,心 地良 さの総合評価量であ
るテクスチ ャーも,こ の理論の取 り扱いを受け る余地は十分にあると考え られ る。
6、 お わ り に
以上,食 の美味 しさにつ いての考察を味覚(味 らい)ま たは,視 覚中心からではな く,見 方を
変えて触覚 と他 の五感 との連係(触 一視,触 一聴,触 一嗅,触 一味)に よる共通感覚 とい う面か ら行
な った。そ して,美 味 しさや着 ごこち良さをく心地良さ〉とし,こ れを表わすための キー ワー ド
をくテ クスチ ャー〉と定義 した。心地良 さは,モ ノ(食 を含め,衣,住 も含んだ造形物)か ら受
け る触覚 お よび触連係共通感覚感に よる もので,モ ノの感覚構造は,触 覚造形を イメージ ・創造
す るもの であ る。
テ クスチ ャーは総合評価量で,意 味 中に触覚造形 とい うアイテムを含んでいる。なお,こ こで
の テ クスチ ャーの解釈は,従 来の取 り扱 い方に くらべて広義であ る。そ して,こ の評価量を求め
るためには,触 覚お よび触連係共通感覚の量を物理 量または化学量 としてセソシングし,計 測 し
て決定す るものであ る。
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